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La presente invention a pour objet nn nouvel emballage 
pour la conservation des denries pSriesables , notamment des fruits 
et Iggumes frais, des champignons, des viandes crues et volailles, 
des poissons frais et crustacis. 

Dans les brevets frangais N* 1 462 191, 2 129 843, 
2 129 844 et 2 240 632 d^posis au nom du demandeur, on a dScrit uh 
procid€ pour la conservation dea denries pgrissables gnumSrges 
ci-dessu8« 

Dans le brevet frangais N° 1 462 191, le demandeur a 
basg le principe de conservation sur le mStabolisme de cheque fruit 
et de cheque l§gume, en utilisant : 

- d'une part, un gaz bactSricide lib^ri d'un e mani^re 
retardge par un agent fumigant constitu^ par uii mStabisulf ite 
alcalin ou alcalino-terreux en mSlange avec de I'alun, le premier 
degageant de I'anhydride sulfureux a action bactericide, le second 
retardant la liberation du SO^ par le premier en vue d'obtenir 
une action de longue durie, 

- d* autre part, tin agent de traitement des ting K 
apporter certains Pigments essentiels au m€tab61isine des fruits 
et legumes I conserver. 

Les brevets 2 129 843 et 2 129 844 Stendent le proc^de 
de conservation aux viandes crues, poisisoias frais, crustacSs et 
coquillages. 

Toutefois, dans le cadre de ces brevets, le produit 
conservi est en contact direct avec les agents de traitement et de 
conservation qui risquent de souiller le produit conserve. 

Le brevet 2 240 632 concerne un emballage pour la 
conservation des denries .perissables ci-dessus mentionnSes, permet- 
tant notamment la mise en oeuvre du procSdS de conservation decrite 
ci-dessus en §vitant tout contact direct de la denrie avec les 
agents de conservation ou de traitement, A cet effet, 1 'emballage 
comporte un double fond, le faux fond ou fond superieur formant 
support pour le produit emballe gtant ajouri, mettant ainsi en 
communication le compartiment sup€rieur situg au-dessus de ce 
faux fond avec le compartiment infirieur dSlimitS par ce faux-fond 
et le fond infgrieur, I I'intSrieur duquel est logg un mglange 
pour la conservation ou le traitement du<lit produit emballe, le 
compartiment supgrieur gtant en outre fermg de fagon etancbe par 
une pellicule plastique ou par un couvercle, de sorte que le produit 
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emballS n'est pas en contact direct avec ledit milange de conserva- 
tion ou de traitement, et qu'il est conserve dans uhe atmosphere 
confinSe. 

Toute£ois» du fait que le fauz-fond est ajourg» on ne 
5 peut pas eviter que des traces d*agents de conservation et de traite- 

meiit viennent souiller la denrie apr^s avoir traverse ledit faux- 

fond ajourg lors du transport ou de la manutention de la denr€e 

conservie sous son emballage. 

Or, ces traces rSsiduelles peuvent constituer un handiqp 
10 sSrieux en cas de controle et d'analyse de la denree emballle pat 

le service de la repression des fraudes qui ne tolefe aucune trace 

de ces r^sidus. 

La pr£sente invention permet de' remSdler aux inconv&ients 

des emballages connus dScrits ci-dessus grUce & un nouvel emballage 
15 pour la conservation des denrSes p§ris sables, notamment des fruits 

et legumes frais, des champignons, 'des viandes crues et volailles, 

des poissons frais et crustaces, ledit emballage comportant trois 

elements essentiels, d savoir : 

(1) d'une part, un support . impr^gn^ d'un m€lange d*un agent de 
20 conservation constitug par un agent fumigant gSnSrateur de gaz 

bactericide , et d* un agent retardateur de la liberation duditgaz 
et gventuellement descents detraitement destini^I apporter certains 
elements essentiels au m^tabolisme de la denr€e I emballer, 

(2) d 'autre part, une pellicule plastique permeable aux gaz et a . 
25 la vapeur d'eau, recouvrant ledit support ou enveloppant complete* 

ment ledit support, et' formant Scran entre ce support et la denrSe 
I emballer, laquelle est disposSe directement sur ladite pellicule 
plastique, et ggalement 

(3) un materiau d 'emballage en feuille, iventuellement perfore, 

30 destine 3 envelopper totalemeht les deux glSments precedents et la' 
denrSe d emballer, ledit matiriau etant permeable aux gaz mais 
impermeable 2 la vapeur d'eau, de fa^on I maintenir une "atmosphgre 
. confine e**, humide autour de la denree. 

Le rSle de la pellicule plastique est triple : 
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- elle fait ecran entre les agents de conservation et de traitement 

deposgs sur le support imprigneyet ladenree d emballer, €vitant 

totalemenc tout contact accidental entre les deux ; 

" en outre » elle doit laisser passer les gaz de conservation et 
5 de traitement vers ladite denrie; 

-de plus, elle doit laisser passer dans les deux sens la vapeur 

d'eau provenant, soit du support imprggne, soit de la respiration 

et de la transpiration de ladite denree. 

On peut utiliser a cet effet toute pellicule plastique 

10 rgpbndant i ces crit^res, et de pr6firence» une pellicule de 

chlorure de polyvinyle Xes pellicules cellulbsiques du type "celldphai^* 
peuvent ggaleinent cj>nyenir,. 

Le matexxau d'emballage en feuille a pour role de 

maintenir une atmosphere confinSep saturSe d'humiditg, autour de 
15 la denrge: il doit emmagasiner les gaz de conservation et de 

traitement et la vapeur d'eau a l*intgrieur de I'emballage, tout 

en permettant un Schange gazeux limitS avec I'atmosphSre extSrieure; 

de pluSy il doit avoir une certaine tenue. 

On peut utiliser n*importe quel materiau d'eroballage 
20 satisfaisant d ces criteres, et de prifirence une pellicule de 

polygthyline Sventuellement perforSe, ou du papier sulfurisS muni 

de perforations. 

Le support imprigni pour recevoir les agentar de 

conservation et de traitement peut etre : 
25 - une feuille de mousse plastique, notamment une feuille de mousse 

de polyur€thane, 

- une feuille de carton ondulg on une feuille de papier enbouti, 
* un plateau alviolaire ou non en pSte de cellulose moulge, 

- une barquette en polystyrene expansg, 
30 - un tissu ou un non tiss6, 

et analogues* 

Selon un premier mode de realisation prgfSrg de 
I'emballage selon 1' invention, la pellicule plastique est soudee au 
moins sur son pourtour sur I'une des faces du support impr€gng. 
35 Selon un second mode de realisation prgfgrg, la 

pellicule plastique est prSsent^e sous la forme d'un gtui ou d'un 
sac i I'intSrieur duquel est insirg le support impr^gng. 

Selon un troisiSme mode de rSalisation prgfgrg, 
I'itui ou le sac est scellg hermStiquement apr^s insertion dudit 
support imprSgni. 
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Selon une variante, un emballage peut comporter plusieurs 
etuis ou sacs contenant chacun un support imprSgnS, superposes les 
uns.aux autres, et entre leaqujels sent dispos^es les denrees h 
emballer • 

5 produit fumigant peut Stre un gSn^rateur d'ahydride 

fiulfureux tel qii'un mStabisulf ite alcalin ou alcalino-terreux, et 
1 'agent retardateur de la libgration d 'anhydride suifureux est l*alim. 

Le mStabisulf ite est employg en quantity de 0,001 X t 
5 Z du poids du produit I emballer et I'alun en quantitS de 0,001 % 

10 environ. 

Les agents de traitement peuvent Stre cboisis dans le 

, groupe comprenant I'acide sorbique, I'acide ascorbique, I'acide 

citrique, I'acide benzolque, I'acide pectique, I'acide quinique, 

I'acide tannique, I'acide malique, I'acide tartrique, I'acide p- 

15 amino-benzoique, I'acide succinique, ou les se.ls alcalins ou 

alcalino->terreux de ces acides. , 

Ces agents de traitement (acides ou sels) sont employes 

en quantitS de 0,001 a 5 X du poids du produit 2 emballer. 

Accessoirement, pour la conservation de la viande crue, 

20 de la volaille et du poisson frais, on peut utiliser ggalement les 

agents de traitement complementaires cboisis parmi les suivants. 
dans la P^oportipn de 0,01 S 3 % jju poids du produit eraballg : 

- acides amines cboisis dans le groupe comprenant : 

I'analine, I'acide aspartique, I'acide glutamique, le glutathion, 
25 I'histidine, la lysine, le tryptophane, 

hexamSthylSne tStramine, 

- enzymes choisis dans le groupe comprenant la pepsine 
porcine, la catalase bovine ou I'isocitrate trisodique ou tripotas- 
sique, 

" sels de lithium, notamment le carbonate, le chlorure, 
le phosphate, le sulfate de lithium, seul ou en combinaison, 

- sels de magnesium ou de calcium* 

Plus particuliferement, le melange de traitement pour la 
viande crue et le poisson frais prSsente la composition suivante : 
35 a) sorbate de sodium, 2-5 X 

b) pepsine porcine. 
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(ou catalase bovine 
ou isocitrate trisodique 

alanine 
ou arginine 

5 ou lysine) 0,05 S 1 %' 

c) carbonate de lithium 0^05 12% 
et phosphate de lithium 0^05 S 2 % 

d) le carbonate de magnesium 0,01 I 0,05 % 
le phosphate de magnesium 0,o] h 0,05 % 

10 phosphate de calcium o,01 & 0,05 % 

Pour la conservation de la volaille, on emploie le 
melange de traitement suivant : 

a) ' sorbate de sodium '2 I 5 % 

b) amino-acide 0,05 a 1 Z 
15 c) chlorure de lithium 0,05 3 2 Z 

sulfate de lithium 0,05 3 2 % 

carbonate de lithium 0,05 d 2 % 

phosphate de lithium 0,o5 ^ 2 % 

d) carbonate de magnesium 0,01 ^ 0,05 % 

20 phosphate de magnesium 0,01 I 0,05 % 

phosphate de calcium 0,01 d 0,05 % 

On donne ci-*apri8 la composition de divers melanges 
utilisables pour le traitement des denr^es pSrisisables , destines 
^ allonger la durSe de conservation et i amSliorer 1 'aspect 
25 marchand de ces produits. 
Melange N**! , 

Pour le traitement des entrecotes de boeuf (pour 1 kg) 

- sorbate de sodium 10 g 

- pepsine porcine (ou alanine) 20 g 
30 - carbonate de lithium 30 g 

- phosphate de lithium 15 g 

- carbonate de magnesium ]5 g 
-* phosphate de magnSsium 10 g* 
Melange N*2 , 

35 Pour le traitement du bifteck (pour 1 kg) 

sorbate de sodium 10 g 

- catalase bovine 20 g 

- carbonate de lithium . 25 g 
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- phosphate de lithium 15 g 
carbonate de magn&sium 20 g 

- phosphate de magnesium 10 g 
Mglange N'^S , 

5 Pour le . traitement du touruedod (pour 1 kg) 

~ sorbate de. sodium' «^ 

10 g 

- isocitrate trisodique 20 g 
carbonate de lithium 25 g * 

- phosphate de lithium 15 g 
10 - carbonate de magnesium 20 g 

. - phosphate de magnesium 10 g 
Milange N^'A ^ . 

Four le^traitement des cotes de veau (pour I kg) 

sorbate de sodium 10 g . 

15 - hexamethyl^ne t€tramine 20 g 

- carbonate de lithium 45 g 

- phosphate de lithium 25 g 
Mglange »''5 . 

Pour le traitement des c8tes de pore (pour.l kg) 

20 - sorbate de sodium 10 g 

- arginine ou lysine 10 g 
-* carbonate de lithium 25 g 

phosphate de lithium 15 g 

- carbonate de magnesium \ 25 g 
25 - phosphate de magnesium 13 g 

Mglange N'^fi , 

Pour le traitement de la volaille (pour 1 kg) 

- sorbate de sodium 10 g 

- lysine . 10 g 
30 - chlorure de lithium 50 g 

- sulfate de lithium 10 g 

- carbonate de lit^hium ^ 5 g 

- phosphate de lithium 5 g 

- phosphate de magnesium 5 g 
35 - phosphate de calcium 5 g 




Melange N*? * 

Pour le traitement du poisdon (pour 1 kg) 

- sorbate de sodium 10 g 
*- isocitrate trisodique (ou pepsine porcine) 20 g 

3 - phosphate de calciuin 20 g 

-* phosphate de lithium 30 g 

- carbonate de lithium 20 g 
MSlange N^8 , 

Pour le traitement des champignons de Paris (pour 1 kg) 

10 -~ sorbate de sodium ^ S . 

3 e 

- acide citrique ^ 

- acide p'-amino benzoique ^ 
Mglange N^9 . 

Four le traitement des legumes (tomates, haricots verts, 
15 poivrons, asperges) (pour 1 kg) 

- sorbate de sodium * 5 g 

- acide ascorbique 1 - 3 g 

- acide citrique (ou isocitrate) 1 - 3 g 

- acide p-amino benzoique 2 g 
20 MSlanee N'^IO . 

Pour le traitement des fruits (pommes, poires) pour 1 kg: 

-* acide sorbique 5 g 

- acide malique 3 g 

- acide citrique 1 S 
25 - acide benzoique 2 g 

Melange N**!! , 

Pour le traitement des raisins (pour 1 kg) • 

- acide sorbique 5 g 

- acide ascorbique 2 g • 
30 " acide tartrique 1 g 

- citrate de potassium 2 g 

- acide p-amino benzoique I g 
Melange N^12 . 

Pour le traitement des cerises (pour 1 kg) 

35 - sorbate de sodium 5 g 

- acide ascorbique 2 g 

- acide succinique 1 g 

- acide benzoique 3 g 
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MSlange N^13 , 

Four le traitemeiit de la laittie (pour 1 kg) 
~ sorbate de sodium 3 g 

- acide citrique 1 g 
5 " acide benzoique g 

Melange N^U. 

Pour le traitemeut des agrumes (pour 1 kg) 

- sorbate de sodium 3 g 

- acide ascorbique 2 g 
10 - acide malique 3 g 

- citrate de potassium j g 

Pour utiliser ces melanges de traitement, on 
empate cheque melange avec de I'eau (en quantite suffisante pour 
obtenir une pate fluide) et 5 ^ ]0 Z en poids de gelatine, on 
15 imprggne un support, par exemple une feuille de mousse de poly- 
urgtbane, I I'aide de la pate pr€par€e comme ci-dessus, on s&che 
puis on saupoudre par dessus la pate SiSch^e un melange de conser- 
vation constitue par du metabisulf ite de sodium et/ou de potassium 
et de I'alun a I'itat pulverulent, dans la proportion de 5 parties 
20 de mgtabisulf ite pour une partie d'alun, a raison de 40 - 50 mg/kg 
de produit I conserver. 

On pent ggalement appliquer cette pSte' sur un support, 
par exemple un plateau alveolaire ou une barquette, par badigeon- 
nage pour former un depot, on seche, puis on saupoudre par-dessus 
25 la pate sScbee le melange de conservation* 

On pent encore appliquer le mglange de traitement sur 
le support par tout autre moyen convenable, par exemple par 
pulverisation d*une solution aqueuse concentrSe dudit melange. 

On decrit 1* invention dans ce qui suit en se r€f€rant 
30 au dessin ci-joint sur lequel : 
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- la figure I reprSsente une vue d'un premier mode de 
realisation de I'emballage selon 1 * invention, 

- la figure 2 reprSsente une vue d'un second mode de 
realisation de I'emballage selon 1* invention, 

- les figures 3, 4 et 5 reprgsentent des variantes de 
l*emballage .de la figure ], 

*- la figure 6 reprSsente une caisse pour agrumes 
utilisant I*emballage de la figure 2, 

- la figure 7 represeiite une caisse potir salade 
utilisant l*emballage de la figure 2. 

A la figure 1, est represents un emballage composi : 
- d'un support 1 constitue d'une feuille de mousse de polyurethane 
selon 1* invention, imprSgnSe id*un melange d' agent de conservation 
(mStabisulf ite de sodium, mStabi-^ulf ite de potassium, . alun) et 
d'agents de traitement (I'un quelconque des mSlanges de traitement 
N^l IlAdSfinis ci-dessus), 

d'uiie feuille 2 de chlorure de polyvinyle plastifiS de 18 microns 
d'igpaisseur ayant sensiblement les memes dimensions que celles du 
support 1, ladite feuille Stent soudie sur la face supSrieure de ce 
support, et 

-d'une feuille de polyethylene 3 perforSe, du type etirable ou rer 
tractable, de 15 a 25 microns d'Spaisseur, de dimensions largement 
supSrieures d celles dudit support et disposSe au-dessous de ce 
support. 

A titre d'exemple, le support I est de forme rectangu*- 
laire de 50 cm x 30 cm, ainsi que la feuille.de chlorure de poly- 
vinyle 2, tandis que la feuille de polyethylene 3 est dimensionnee 
a 140cm x 100 cm* 

A la figure 2, est reprSsentSe un autre mode de rSali-* 
sation de I'emballage selon 1' invention. 

Bans ce mode de realisation, la feuille 2 de chlorure 
de polyvinyle plastifig prSsente la forme d'un sac fermS £i 1 ' intg- 
rieur duquel est loge le support 1 en mousse de polyurSthane 
imprSgne ^« 

Selon une variante de ce mode de realisation, la. mousse 
de polyurSthane imprSgnSe est remplacSe par .une feuille de carton 
ondulS impregnee d'un mSlange d'agents de conservation et d'agents 
de traitement, comme indiqui ci-dessus. 
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A la figure 3, est reprgsentSe une variante de I'embal- 
lage de ia figure 1 selon laquelle la feuiHe de mousse de polyurS- 
thane imprggtiee est remplacSe par un plateau alvSolaire 1 en pate 
de cellulose moulS, impregne d'un melange d'agents de conservation 
et d'agents de traitement. La feuille de chl'orure de polyvinyle 
plastifi€ 2 est soudee a la face supSrieure dudit plateau. 

Selon une autre variante repr€sent€e aux figures 4 et 5, 
le plateau alvSolaire inprSgni est remplacS par une barquette I 
en polystyrene expansg , imprggnSe d'un melange d 'agents de conser- 
vation et d'agents de traitement. La feuille de chlorure de poly^ 
vinyle 2 est soudie sur la face superieure de ladite barquette. 

La figure 4 represente une telle barquette utilis§e 
pour I'emballage de la viande crue ou de la volaille 4; la viande 
ou la volaille 4 est disposee sur la feuille de cblorure de poly- 
vinyle 2 et la feuille exterieure de polyethylSne 3 placee sous la 
barquette 1 est repliee vers le haut et rabattue par dessus la 
denree pour envelopper d'une maniere Stanche 3 la fois la barquette, 
la feuille de chlorure de polyvinyle et la yiande ou la volaille. 

La figure 5 represente la mSme barquette utilisee pour 
I'emballage des champignons de Paris 5; ces derniers sont disposes 
sur la feuille de chlorure de polyvinyle 2 et la feuille exterieure 
de polyethylene 3 placee sous la barquette est replige vers le 
haut pour envelopper le tout* 

La figure 6 repr€sente une caisse pour agrumes utilisant 
I'emballage reprisentfi 1 la figure 2 comme plaque intercalaire . 
A cet effet, plusieurs plaques intercalaires constitutes chacuue 
d'un sac de chlorure de polyvinyle plastifii 2 contenant une feuille 
de carton ondulSe I impregnee d'un melange d'agents de conservation 
et d'agents de traitement comme dgcrit ci-dessus, sont superposees 
les unes.aux autres fet entre ces plaques, sont rangges des oranges 
ou autres agrumes 6. La feuille extSrieure de polygthyl6ne perforee 
3 a la forme d'un sac fermS dans sa partie supSrieure . 

caisse repfSsentge I la figure 6 pent egalement 
etre utilisee avantageusement pour la maturation interne des fruits 
35 (tels que peches, abricots, cerises) cueillis "verts" ou "tournants". 
Dans ce cas, on pent augmenter la dose de fumigant sur les supports 
dans la proportion de 5 I 10 % de. la dose normale. 
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La ££gure 7 repr^sente une caisse d*emballage pour 
salades (laitue, scarolle, frisie) utilisant I'einballage reprfi- 
sentS a la figure 2, A cet effet, une plaque cohstituSe d'un sac 
de chlorurc de polyvinyle plastifi§ 2 contenant une feuille de 

5 carton ondulee 1 impregnee d*un milange d*agent8 de conservation 
et de traitement est disposee au fond d'un. sac de poly&thyline 
perforg 3» La salade est empilSe au-dessus de la plaque et le sac 
de polyethylene est fermS ou scellS a sa partie supirieure. 

Grace aux nouveaux emballages selon l'invention> les 

10 denrSes se trouvent ainsi placees dans une atmosphere confin§e 

antiseptique • De plus, la vapeur d*eau provenant de la respiration 
et de la transpiration de ces denrees restera eii permanence dans 
l*emballage, au lieu de s*§vaporer d I'air comme on- le voit £rS- 
quemment lorsqu'on fait des expeditions de fruits et legumes frais 

15 a I'air libre. 

Quant I la stabilisation de la temperature, ctst emballage 
permet, malgrg les temperatures eievees 1 I'extSrieur (pouvant at«- 
teindre ou meme depasser -i-AO* ou +45^C), de maintenir une reelle 
fraTcheur autour des denreeis d conser.ver; les temperatures ne 

20 depassent guSre 18 I 22'C I I'intericur de I'emballage du fait de 
1 ' evaporation intense de l*eau. De plus, en cas d'orages ou autres, 
avec cet emballage, les merchandises telles que cerises, fraises, 
£ramboises« etc... ne "tournent" pas.' 

Pour la maturation interne des fruits, particulierement 

25 les cerises ou autres fruits, grace I la presente invention, on 

pent effectuer une cueillette totale unique, c'est ^ dire des fruits 
muris au soleil et egalement des fruits "verts" ou "tournants". 
On f erait un tri : les fruits muris au soleil peuvent etre expidies 
directement dans l*emballage selon 1* invention. Quand aux fruits 

30 verts ou tournants, on les placerait dans les embalj^ages decrits 
ci-dessus Si la figure 6. 

Le metabolisme de chacun des fruits et legumes pourrait 
Stre classe par families, de maniere I limiter les formulations 
et utiliser ainsi ces "complexes" en polyvalence. 

35 GrSce h I'emballage selon 1* invention, on pent Egalement 

traiter les champignons de Paris, afin de les empScher de "former 
I'ombrelle" , soit dans les petits emballages, soit dans des 
emballages plus importants. 
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Pour ce qui coiicerrie la conserverie» on peut ausai 
utiliser I'emballage selon l*invention mais avec des dimensions 
beaucoup plus importantes, en utilisanc des feuilles intercalaires 
constitutes par un support d'un inatgriau bon marchg, telles les 
feuilles de papier, recouvertes par dessus et par dessous par 
une pellicule de chlorure de polyvinyle plastifie, et ceci en. y 
pla^aht plusieurs feuilles intercalaires. 

Bien entendu,il faudrait eviter 1 ' gcrasement des 
legumes, telles les tomates ou autres, en y ajoutant spit des - 
tasiBeaux, soit tout autre moyen analogue. ' 

Enfin, pour Sviter les litiges, ou en cas de contes- 
tation quelconque, on peut ajouter soit un plomb de garantie, 
avec ia date d 'expedition, soit une bande de garantie quelconque 
plombie^ toujours avec la date d'expgdition. 

Par dilleurs, I'emballage selon I'invention est 
constitug d'un nombre limits d' elements simples et il est facile 
a fabriquer industriellement : ainsi, par exemple, pour la fabrica- 
tion de l»emballage reprSsentg I la figure 1, on pourrait prSvoir 
3 rouleaux d 'alimentation de feuille de polyethylene, de mousse 
de polyurfitbane imprggng, et de pellicule de chlorure de polyvinyle 
plastif ige, des postes de dgcoupage de ces matSriaux aux dimensions 
fixges, un poste de thermosoudage de la pellicule de chlorure de 
polyvinyle sur la mousse de polyurgthane et un poste d'assemblage 
de ces trois eliments* 
" ^® plus, les elgmants constitutifs de I'emballage selon 

I'invention sont empilables et stockables & plat, ce qui permet 
de rgduire le volume de stockage desdits emballages. 

per»at 1 — ^^S-. I'emballage selon I'invention • 

permet la conservation des denr.es perishables 3 une temperature 
superxenre ou igale I voire I la temperature ambiante. au . 

ixeu du froxd traditionnel de .2 ou .a'C. pendant une piriode de 
temps relativement longue. et ainsi de rialiser des Economies de 

deXeT/"-''^'^''"-"''"'' ""-'"^^ l.e,poxtation 
. desdxtes denrees vers les pays lointains. par voie maritime sur 

35 des bateaux rgfrigergs a +I2*r i- . , sur 

Plus coGteuse). ^ ' ^ -ie agrienne beaucoup 
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pgrissables, notaminent des fruits et ISgumes frais, champignons, 
viandes cr.ues* volailles, poissons frais et crustacfis, caractSrisS 
en ce qu'il comporte trois elements essentiels ^ savoir : 



conservation constitue par un agent fumigant g&nerateur de gaz 
bactericide, notamment de l*anhydride sulfureux , -et d*un agent 
retardateur de la liberation dudit gaz et -Sventuellement » des 
agentsde traitement destin^si apporter certains Pigments essentiels 
10 au metabolisme de la denr€e ^ emballer, 

(2) d'autre part, une pellicule plastique permeable aux gaz ct 5 la 
vapeur d'eau, recouvrant ledit support ou enveloppant completeroent 
ledit support, et formant Scran entre ce support et la denrSe k 
emballer, laquelle est disposSe directement sur ladite pellicule 

15 plastique, et ggalement 

(3) un materiau d*emballage en feuille, gventuellement perfore, 
destine ^ envelopper totalement les deux Elements pricSdents et la 
denrSe I emballer, ledit matiriau itant permeable aux gaz mais 
impermeable ^ la vapeur d'eau, de fafon k maintenir une atmosphere 

20 confin^e, humide atitour de la denrSe. 

2. Emballage selon la r evendication 1, caractSrise en ce 

que la pellicule plastique permeable aux gaz et a la vapeur d'eau 
est une pellicule de chlorure de polyvinyle plastifie, ou une 
pellicule cellulosique* 

25 3. Emballage selon la revendication 1, caractgrisS en ce 

que le matSriau d'emballage en feuille eat une pellicule de poly- 
ethylene munie de perforations. 

4. Emballage selon la revendication 1, caractSrise en 

ce que le materiau d'emballage en feuille est du papier sulfurise 
30 muni de perforations. 

5. Emballage selon la revendication 1, caracterise en ce 
que le support imprggne est une feuille de mousse plastique 
impregnee,notamment une feuille de mousse de polyurethane imprSgne. 

6. Emballage selon la revendication 1, caractSrise en 
35 ce que le support impregne est choisi dans le groupe suivant : 



5 (1) d'une part, un support impregne d'un melange -d ' 



un agent de 
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feuille de carton ondulg, feuille de papier embouti, plateau alvfio- 
laire ou noa en pSte de cellulose jnoulSe, barquette en polystyrSne 
expansS, tissu, non-tissS ou analogues. 

Emballage selon la revendication 1, 2, 5 ou 6, carac- 
terisS en ce que la pellicule plastique permeable aux gaz et 3 la 
vapeur d'eau est soudee au moins sur son pourtour sur I'une des 
faces du support irapregnS. 

Emballage selon la revendication 1, 2, 5 ou.6, carac- 
tSrisS en ce que la pellicule plastique pern€able aiix gas et i la 
vapeur d'eau est presentSe sous la forme d'un gtui ou d'un sac 2 
I'intSrieur duquel est insSrS le support imprSgng. ledit itui ou 
sac gtant gventuellement scelli hermgtiquement aprSs insertion 
dudit support imprggng. 

^* Emballage selon la revendication 1, 3 ou 4; caractgrisg 

en ce que le matSriau d' emballage en feuille est prgsentE sous la 
forme d'un sac. 

Emballage selon la revendication 8 ou 9, caractgrisg 
en ce qu'il comporte plusieurs ituis ou sacs contenant chacun un 
support imprggng, superposgs les uns aux autres. et entre lesquels 
sont disposges les denrges 3 emballer. 

n. Emballage selon la revendication I, caractgrisg en ce 

que le produit fumigant est un mgtabisulf ite alcalin ou albalino- 
terreux generateur d'anhydride sulfureux. et I'agent retardateur de 
la libgration d'anhydride sulfureux est I'alun, 3 raison de 1 a 5 
parties de mgtabisulf ite pour une partie d'alun. 

12. Emballage selon la revendication 11, caractgrisg en ce 

que le mgtabisulfite est employg en quantitg de 0.001 Z 3 5 X du 
poids du produit 3 emballer et I'alnn en quantitg de 0.001 Z enviroa 
'3. Emballage selon la revendication 1 caractgrisg en ce 

.ue les agents de traitement sont choisis dans le. groupe comprenant: 
1 acxde sorbxque. I'acide ascorbique. I'acide citrique. I'acide 
benzoxque. I'acide peptique. I'acide quinique. I'acide tannique. 
1 acxde malique, I'acide tartrique. I'acide p-aminobenzoxque . 

accxde succinique ou le. sels alcalins ou alcalinoterreux de ces 



35 acidese 
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14. Emballage selon la revendication 1 ouM3, cafactSrisS 

en ce que les agents de traitement comprennent Sgalement ua ou 
plusieurs ingredients suivants : 

~ des acides amines choisis dans le groupe comprenant 
5 l*analine, I'acide aspartique» I'acide glutamique, le glutathion, 
I'bistidine, la lysine, le tryptophane 

- 1 'hexamithylSne tStramine. 

*- des enzymes choisis dans le groupe comprenant la 
pepsine porcine, la catalase bovine ou l*isocitrate trisodique 
10 ou tripotassique, 

~ des sels de lithium, notamment le carbonate, le 
chlorure, le phosphate, le sulfate de lithium, seul ou en combi- 
naison, 

- et des sels de magnesium ou de calcium. . 



